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บทคัดย่อ
งานวจิยันีม้วีตัถปุระสงค์เพือ่ศกึษาผลการใช้สารให้ความหวานสตเีวยีและมอลทิทอลทดแทนน�า้ตาล 
ในไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนต่อสมบัติทางเคมีกายภาพ การทดสอบทางประสาทสัมผัส คุณค่าทางโภชนาการ 
และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของเชอร์เบทหม่อน วิเคราะห์ค่าเฉลี่ย ความแปรปรวน และเปรียบเทียบ 
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
ผลการวิจัยพบว่าการใช้สตีเวียทดแทนน�้าตาลร้อยละ 50 มีผลท�าให้ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด 
การละลายลดลงอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติจากสูตรพื้นฐาน (น�้าตาลร้อยละ 100) แต่ไม่พบความแตกต่าง 
ในด้านความหนืด การขึ้นฟู และค่าความเป็นกรดด่าง ส่วนการใช้มอลทิทอลอย่างเดียวพบว่า 
มีผลใกล้เคียงกับการใช้น�้าตาล ยกเว้นการขึ้นฟูต�่ากว่าอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ การใช้มอลทิทอล 
และสตีเวียทดแทนน�้าตาลอย่างละร้อยละ 50 มีผลท�าให้การละลายลดลงอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 
แต่ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติในด้านความหนืด การขึ้นฟู ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้
ทั้งหมด ค่าสี และค่าความเป็นกรดด่าง ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสไม่พบความแตกต่างกันทาง
สถิติของเชอร์เบทสูตรพื้นฐานกับสูตรที่ใช้สตีเวียทดแทนน�้าตาลร้อยละ 50 สตีเวียทดแทนน�้าตาลร้อยละ 
50 และเติมกากหม่อนทดแทนน�้าหนักน�้าตาลท่ีหายไป มอลทิทอลร้อยละ 50 ผสมกับสตีเวียร้อยละ 50 
และมอลทิทอลอย ่างเดียว เมื่อพิจารณาด ้านคุณค ่าทางโภชนาการสูตรที่ดีที่สุดคือใช ้สตี เวีย
ทดแทนน�้าตาลร ้อยละ 50 และเติมกากหม ่อนทดแทนน�้าหนักน�้ าตาลท่ีหายไปได ้รับคะแนน 
ความชอบระดับปานกลาง (ค่าเฉลี่ย 7.07+0.82) มีค่าพลังงาน 79.31+0.00 Kcal/100g 
ลดลงจากสูตรพื้นฐาน ร้อยละ 29.13 มีคาร์โบไฮเดรตลดลงร้อยละ 2.87 มีไขมันต�่า (0.19 กรัม/
100 กรัม) มีโปรตีน ใยอาหาร และเถ้า สูงกว่าสูตรพื้นฐานอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
ปริมาณสารแอนโทไซยานิน สารประกอบฟีนอลท้ังหมด และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยค่า FRAP 
และ DPPH สูงกว่าสูตรพื้นฐานอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p < 0.05) การใช้สตีเวียซึ่งเป็นสารให้ความหวาน 
จากธรรมชาติและมอลทิทอลทดแทนน�้าตาลในเชอร์เบท เหมาะสมเป็นทางเลือกส�าหรับผู้บริโภคที่ต้องการ
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ไอศกรีมที่มีปริมาณน�้าตาลต�่าและไขมันต�่า และการใช้หม่อนยังช่วยให้ได้รับสารพฤกษเคมีและฤทธิ์ 
การต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งน่าจะเป็นประโยชน์ช่วยลดความเสี่ยงของโรคอ้วนและโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง
ค�ำส�ำคัญ: หม่อน  เชอร์เบท  สตีเวีย  มอลทิทอล  แอนโทไซยานิน
Abstract
The objective of this research was to study the effects of using stevia and maltitol 
as sugar substitute on physico-chemical, sensory, as well as nutritional and antioxidant 
properties of mulberry sherbet. Data were analyzed in terms of mean and variance. 
Duncan’s New Multiple Range Test at a 95% confidence interval was used to compare 
the mean values. The result showed that the substitution of 50% sugar with stevia, 
decreased total soluble solid and melting rate significantly from the control formula (100% 
sugar) but no significant differences in viscosity, overrun and pH. Replacing all sugar content 
with maltitol the physical properties (total soluble solids, viscosity, overrun and color) 
of ice cream were similar to the control. The sensory evaluation showed no significant 
differences among formula tested. When nutrition considering, the best formula is with 50% 
stevia substitution for sugar and with mulberry pomace added showed the moderate score 
(with a mean value of 7.07+0.82). Compared to the control formula, it contained 79.31+0.00 
Kcal/100g, a 29.13% less calories, a 2.87% less carbohydrate, a low level of fat 
(0.19 grams/100 grams), but a statistically higher level (p < 0.05) of protein, dietary fiber 
and ash contents. It also contained a statistically higher content (p < 0.05) of anthocyanin, 
phenolic compounds, as well as antioxidant capacity from FRAP and DPPH than the control 
formula. The use of stevia, a natural sweetener, as well as maltitol as a substitute for sugar 
in sherbet has shown as an alternative option for consumers looking for low-sugar 
and low-fat ice cream. Moreover, the phytochemical found in mulberry is also beneficial 
to reduce the risk of obesity and various non-communicable diseases. 





ท�าให ้รู ้สึกสดชื่น คลายร ้อน จากการส�ารวจ
พบ ว ่ า เ ด็ ก อ า ยุ  2 -14  ป ี  กิ น ไ อ ศ ก รี ม 
เกือบทุกวันร้อยละ 18.2 และกินทุกวันร้อยละ 
14.4 ไอศกรีมที่นิยมบริโภคส่วนใหญ่เป็นประเภท
ไอศกรีมนม มีส ่วนผสมหลักเป ็นนม น�้าตาล




ประชาชนไทยโดยการตรวจร่างกาย คร้ังท่ี 5 
พ.ศ. 2557 พบว่าประชาชนอายุ 15 ปีขึ้นไป 
มีความชุกของโรคอ ้วน (BMI≥25 kg/m2) 
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ร้อยละ 32.9 และ 41.8 ในเพศชายและเพศ
หญิง ตามล�าดับ โดยจ�านวนคนอ้วนเพิ่มขึ้นจาก
การส�ารวจฯ ครั้งที่ 4 พ.ศ. 2554 เนื่องจาก
พฤติกรรมการบริโภคที่เปลี่ยนไป มีการบริโภค
อาหารที่มีรสชาติหวาน มัน เค็ม รวมทั้งขนม
หวานประเภทไอศกรีมเพิ่มมากขึ้น มีเพียงร้อยละ 
25.9 ที่บริโภคผักและผลไม้ในปริมาณเพียงพอ 




มากขึ้น ไอศกรีมบางชนิดมีไขมันต�่า เช่น เชอร์เบท 
ซึ่ งมีส ่วนประกอบของน�้ าผลไม ้และน�้ า เ ช่ือม 
ที่มีการตีปั่นให้อากาศเข้าไป โดยอาจมีหรือไม่ม ี
ไ ข มั น ห รื อ ผ ลิ ต ภั ณ ฑ ์ จ า ก น ม ก็ ไ ด ้  [ 2 ] 
การพัฒนาให้ไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากน�้าตาล
จึงน่าจะช่วยตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค
ที่ต ้องการไอศกรีมที่มีพลังงานต�่า น�้าตาลต�่า 
และไขมันต�่ า งานวิจัยที่ผ ่ านมามีการศึกษา 
การใช้ซูคราโลส ทดแทนน�้าตาลในเชอร์เบท [3] 
แต่การศึกษาการใช้สารให้ความหวานชนิดอ่ืน
ยังมีน้อย สตีเวียเป็นสารให้ความหวานที่สกัด
ได ้จากหญ้าหวาน จุดเด ่นของสตีเวียได ้จาก
แหล่งธรรมชาติ มีความหวานมากกว่าน�้าตาล 
300 เท่า แต่ไม่ให้พลังงาน มีความคงตัวสูง 
ทั้งในตัวท�าละลาย กรดอ่อน เบสอ่อน และทน






แอลกอฮอล์ไม่ควรบริโภคเกิน 20-40 กรัมต่อวัน 
[6] เนื่ องจากร ่ างกายไม ่สามารถดูดซึมได ้ 
การบริโภคมากเกินไปอาจเกิดภาวะท ้องเสีย 
[7] นอกจากน้ียังมีแนวคิดของการใช้น�้าหม่อน 
หรือมัลเบอร์รี่ (Mulberry) ซึ่งเป็นผลไม้ไทย 
ในการพัฒนาไอศกรีมเชอร ์ เบท เพื่ อ ให ้ ได  ้
สีม่วงแดงของแอนโทไซยานิน ที่มีมากในผลหม่อน 
และยังให้สมบัติต้านอนุมูลอิสระ ช่วยลดความเสี่ยง 
โรคหลอดเลือดหัวใจ หัวใจขาดเลือด ข้ออักเสบ 






กายภาพ การทดสอบทางประสาทสั มผั ส 
คุณค่าทางโภชนาการ และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ







สูตรที่ 1 ของ Tasanee [10] สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 
ของนันทพร อัคนิจ [11] เพื่อหาสูตรพื้นฐาน
ท่ีเหมาะสม พบว่าสูตรท่ี 1 ของ Tasanee 
ได้รับการยอมรับและมีค่าความชอบรวมมากท่ีสุด 
จึงน�ามาเป็นสูตรพื้นฐานในการผลิตเชอร์เบทหม่อน 
โดยมีส่วนผสมดังนี้ น�้าตาล (มิตรผล) ร้อยละ 
23.85 น�า้ ร้อยละ 73.39 เจลาตนิผง (แมก็กาเรต็) 
ร้อยละ 0.27 กัวร์กัม (Healthy & Tasty) 
ร้อยละ 0.10 ผงมะนาว (คนอร์) ร้อยละ 2.29 
และเกลือ (ปรุงทิพย์) ร้อยละ 0.01 
2. กำรเตรียมน�้ำและกำกหม่อน
น�าผลหม่อนแช ่แข็ง (บริษัท ไร ่นายจุล 
คุ้นวงศ์ จ�ากัด) มาท�าละลายโดยแช่เย็นที่อุณหภูมิ 
4ðC เป็นเวลา 12 ชั่วโมง น�ามาปั่นด้วยเครื่อง
ปั่นละเอียด 5 นาที กรองด้วยผ้าขาวบางแยกน�้า 
และกากหม่อน [12] 
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3. กำรผลิตเชอร์เบทหม่อนสูตรพื้นฐำน
 3.1 ศึ กษ าค ว าม เ ข ้ ม ข ้ น น�้ า หม ่ อ น 
ที่ เหมาะสมในการผลิตเชอร ์ เบท ใช ้ปริมาณ 
ผลหม่อนร้อยละ 10, 20 และ 40 โดยน�้าหนัก 
โดยใช้น�้าหม่อนแทนส่วนผสมที่เป็นน�้าของไอศกรีม 
 3.2 ศึกษาปริมาณการเติมกากหม่อน 
(Mulberry Fruit Pomace) ที่เหมาะสมในการผลิต 
เชอร ์ เบท โดยน� าสู ต รที่ ไ ด ้ รั บการยอม รับ 
และมีความชอบรวมมากที่สุด จากข ้อ 3.1 
มาเติมกากหม ่อนร ้อยละ 5, 10 และ 15 





เวลา 5 นาที เทใส่ในภาชนะปิดสนิทและท�าให้เย็น
ทันทีที่อุณหภูมิ 4บC จากนั้นบ่มที่อุณหภูมิ 4ðC 
นาน 12 ชั่วโมง น�าส่วนผสมที่ได้ (ไอศกรีมมิกซ์) 
ไปปั่นในเครื่องปั่นไอศกรีม (Nemox รุ่น Gelato 
Pro 3000) อุณหภูมิน้อยกว่า 4ðC นาน 30 
นาที ตักไอศกรีมเก็บไว้ในตู ้แช่แข็ง อุณหภูมิ 
-18ðC เป็นเวลา 24 ชั่วโมง [13] 
การทดสอบทางประสาทสัมผัส ไอศกรีมที่
มีความเข้มข้นน�้าหม่อน ร้อยละ 40 และเติม
กากหม่อนร้อยละ 10ได้รับการยอมรับและมี








ด้วยสตีเวีย (บริษัท ซูก้าเวีย จ�ากัด) เปรียบ
เทียบกับการใช้มอลทิทอล (บริษัท เบเกอรี่แลนด์ 
(ไทยแลนด์)) และน�้าตาล เนื่องจากสตีเวีย 
มี ความหวานมากกว ่ าน�้ า ตาล 300 เท ่ า 
ปริมาณท่ีใช้ทดแทนพิจารณาจากการให้ความ
หวานเท่ากับน�้าตาล คือ สตีเวีย 0.2 กรัม 
มีค่าความหวานเท่ากบัน�า้ตาล 5 กรมั และมอลทิทอล 
1 กรัม มีค่าความหวานเท่ากับน�้าตาล 1 กรัม 
[6] จากการที่สตีเวียมีความหวานมากกว่าน�้าตาล 
การใช ้ทดแทนน�้าตาลทั้งหมดน่าจะส ่งผลต ่อ 
เนื้อสัมผัสของไอศกรีม ดังนั้นจึงเลือกใช้สตีเวีย
ทดแทนที่ระดับร้อยละ 50 ของน�้าตาล และเปรียบ
เทียบการใช้และไม่ใช ้กากหม่อนแทนน�้าหนัก
น�้าตาลที่หายไป ดังแสดงในตารางที่ 1 ดังนี้
สูตรท่ี 1 น�้าตาลร้อยละ 100 (สูตรพื้นฐาน
ของเชอร์เบทหม่อน)
สูตรที่ 2 น�้าตาล ร้อยละ 50 + สตีเวีย 
ร้อยละ 50 
สูตรที่ 3 น�้าตาล ร้อยละ 50 + สตีเวีย 
ร้อยละ 50 + กากหม่อนร้อยละ 11.44 ทดแทน 
น�้าหนักน�้าตาลที่หายไป
สูตรที่ 4 มอลทิทอล ร้อยละ 50 + สตีเวีย 
ร้อยละ 50 
สูตรที่ 5 มอลทิทอล ร้อยละ 100
5. กำรวัดสมบัติทำงกำยภำพ และเคมี 
ของไอศกรีมเชอร์เบท
วัดการขึ้ นฟู  โดยใช ้ วิ ธี ดัดแปลง [14] 
ชั่งน�้าหนักไอศกรีมมิกซ์และไอศกรีมหลังแช่เยือก
แข็งแล้วน�าไปวัดการขึ้นฟู ด้วยการบรรจุไอศกรีม
ให ้เต็มถ ้วยบนเคร่ืองชั่ง ชั่งน�้าหนักไอศกรีม 
ที่ได้ และน�าข้อมูลไปค�านวณค่าร้อยละการขึ้นฟ ู
วัดความหนืด โดยน�าไอศกรีมมิกซ์ที่ผ่านการบ่มที่ 
อณุหภมู ิ4ðC วดัความหนดืด้วยเครือ่ง Viscometer 
(Viscos Basic Plus) ที่อุณหภูมิ 4+0.5ðC 
[15] วัดค่าสี L* a* และ b* ด้วยเครื่อง Hunter 
Lab (ColorFlex) วัดการละลาย โดยการควบคุม
อุณหภูมิท่ี -12+0.5ðC ชั่งน�้าหนักของเหลวท่ี
ละลายออกมาจากไอศกรีม ทุก 5 นาที [14]
วัดปริมาณของแข็ งที่ ล ะลายได ้ทั้ งหมด 
(Total Soluble Solids: TSS) ด้วยเครื่อง Hand 
Refractometer และวัดความเป็นกรด-ด่างด้วย
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น�้าตาล 23.85 11.93 11.93 - -
สตีเวีย - 0.48 0.48 0.48 -
มอลทิทอล - - - 11.93 23.85
กากหม่อน 10.00 10.00 21.44* 10.00 10.00
น�้าคั้นผลหม่อน 73.40 73.40 73.40 73.40 73.40
เจลาตินผง 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03
กัวร์กัม 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01
ผงมะนาว 2.30 2.30 2.30 2.30 2.30
เกลือ 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01
รวม 110.50 98.61 110.50 98.61 110.05




Hedonic Scale ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส 
รสชาติ เนื้อสัมผัส การละลายในปาก และความ












เชอร์เบทหม่อนประมาณ 1 กรมั ผสมเอทานอล 
10 มิลลิ ลิ ตร สกัด เป ็น เวลา 24 ชั่ ว โมง 
น�าไปป่ันเหวีย่งด้วยเครือ่งเซนตรฟิิวส์ทีค่วามเรว็รอบ 
3 , 500  r pm  35 น าที  แ ล ะน� า ส ่ ว น ใ ส 
เกบ็ในขวดสชีาเพือ่วเิคราะห์ต่อไป [17] โดยวเิคราะห์ 
ปริมาณแอนโทไซยานิน ด้วยวิธี pH-Differential 
[18] น�าสารสกัด 0.5 มิลลิลิตร ละลายใน
โพแทสเซียมคลอไรด์ (0.025 โมลาร์) pH 
1.0 4 .5 มิลลิ ลิ ตร และโซเดียมอะซิ เตท 
ไตรไฮเดรต (0.4 โมลาร์) pH 4.5 4.5 มิลลิลิตร 
ทิ้งในที่มืด 15 นาที น�ามาวัดค่าดูดกลืนแสง (A) 
ท่ีความยาวคลื่น 510 และ 700 นาโนเมตร 
น�าค่าท่ีได้มาค�านวณหาปริมาณแอนโทไซยานิน 
(มิลลิกรัม/ลิตร) จากสมการ (A x MW x 
DF x 1000)/(ε x 1) โดย Molar Weight 
(MW)=449.2 g mol-1 และ Coefficient 
of Cyaniding-3-Glucoside (ε)=26900 
Lmol-1cm-1 
วิเคราะห์สารประกอบฟีนอลท้ังหมด ด้วยวิธี 
Folin-Ciocalteu [17] โดยใช้สารสกดั 50 μl ละลายใน 
Fol in-Cioca l teu Reagent (10% w/v) 
3 มิลลิลิตร ท้ิงไว้ในที่มืด 15 นาที และเติม
โซเดียมคาร์บอเนต (10% w/v) 1.5 มิลลิลิตร 
ทิ้งไว้ในที่มืด 15 นาที น�ามาวัดค่าดูดกลืนแสง 
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750 นาโนเมตร ใช้กรดแกลลิกเป็นสารละลาย
มาตรฐาน รายงานผลเป็นปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลทั้งหมด (mg GAE/g Ice Cream) 
วิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ 2 วิธี คือ 
FRAP [19] เตรยีม Stock Solutions ประกอบด้วย 
300 มิลลิ โมลาร ์  อะซิ เตท บัฟเฟอร ์ pH 
3.6 25 มิลลิลิตร 10 มิลลิโมลาร์ TPTZ 2.5 
มิลลิลิตร และ 20 มิลลิโมลาร์ เฟอริกคลอไรด์ 
2.5 มิลลิลิตร อุ ่นสารละลายที่อุณหภูมิ 37ðC 
ก่อนน�ามา 2.85 มิลลิลิตร ผสมกับสารสกัด 0.15 
มิลลิลิตร ทิ้งไว้ในที่มืด 30 นาที น�ามาวัดค่า 
ดูดกลืนแสง 593 นาโนเมตร และ DPPH [20] 
โดยผสม 0.0001 โมลาร์ DPPH ในเอทานอล 
3 มลิลลิติร กบัสารสกดั 0.2 มิลลลิติร ทิง้ไว้ในท่ีมดื 
30 นาที น�ามาวัดค่าดูดกลืนแสง 517 นาโนเมตร 
เปรียบเทียบค่าที่ได้กับกราฟมาตรฐานโทรลอกซ์ 
ร าย ง านผล เป ็ นฤทธิ์ ก า รต ้ า นอนุ มู ล อิ ส ร ะ 
(mg TE/g Ice Cream) 
9. กำรวิเครำะห์ข้อมูลทำงสถิติ
โดยแต่ละขั้นตอนการทดลอง ท�าการทดลอง 
3 ซ�้ า (n = 3) วิ เคราะห ์ผลการทดลอง 
ทางสถติ ิความแปรปรวน และเปรียบเทยีบความแตกต่าง 
ของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Tes t ที่ ร ะดับความเชื่ อมั่ น 95% 












[20] การใช้สตีเวียทดแทนน�้าตาลร้อยละ 50 
มีผลท�าให้ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด 
และการละลายลดลงอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 
(p < 0.05) แต ่ไม ่พบความแตกต ่างทาง
สถิติในด้านความหนืด การขึ้นฟู และค่า pH 
การใช้สตีเวียและมอลทิทอลอย่างละร้อยละ 50 
ท�าให้การละลายลดลงอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 
(p < 0.05) แต่ไม่พบความแตกต่างทางสถิติ 
ในด้านความหนดื การขึน้ฟ ูปรมิาณของแขง็ทีล่ะลาย 




(p < 0.05) เนื่องจากมีความหนืดน้อย เมื่อน�า
มาตีปั่นด้วยเคร่ืองท�าไอศกรีมแล้วจึงจับอากาศได้
น้อย การขึ้นฟูจึงน้อยลงด้วย [14] ค่าการขึ้นฟูของ
ไอศกรีมทั้งหมดยังอยู ่ในช่วงมาตรฐานการขึ้นฟู 
ส�าหรบัเซอร์เบท คอื ร้อยละ 25-50 [21] ท้ังนีไ้ด้
มีการศีกษาการใช้สติเวียทดแทนน�้าตาลร้อยละ 90 
ท�าให้ค่าความหนืด และการขึ้นฟูของไอศกรีมนม 
ไอศกรีมโยเกิร ์ต และไอศกรีมเชอร์เบทลดลง 
อย่างมนียัส�าคญัทางสถติ ิส่วนปริมาณของแขง็ลดลง 








ต�่าสุด คือ ร้อยละ 10.72+0.55 และมีความ 





อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p < 0.05) ทั้งนี้
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เนื่องจากสตีเวียมีความหวานมากกว่าน�้าตาล 
300 เท่า ปริมาณที่ใช้จึงน้อยกว่า ส่งผลให้
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดในส่วนผสม
ลดน้อยลงไปด้วย และแม้จะใช้กากหม่อนช่วย
ทดแทนน�้ าหนักน�้ าตาลที่หายไปยังไม ่ส ่ งผล
ให้ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเพิ่มข้ึน 
ส ่วนการใช ้มอลทิทอลมีความหวานใกล ้เคียง
กับน�้าตาล ปริมาณที่ใช้จึงใกล้เคียงหรือเท่ากับ
การใช้น�้าตาล ส่งผลให้ปริมาณของแข็งท้ังหมด
ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (ตารางที่ 2) 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดลดน้อยลง
อาจมี ผลท� า ให ้ ไ อศกรี มมี เ นื้ อ สั ม ผั สหยาบ 




ตำรำงที่ 2 ค่าวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพของเชอร์เบทหม่อนที่ทดแทนน�้าตาลด้วยสตีเวียและมอลทิทอล 
ชนิดสำรให้ควำมหวำน 
(ร้อยละ)






เวลำ 30 นำที (ร้อยละ)
TSS 
(๐Brix)
สูตรพื้นฐาน (น�้าตาล 100) 22.83+0.45 45.32+0.89ab 22.78+1.35a 24.26+0.30a
น�้าตาล 50 + สตีเวีย 50 20.40+1.30 47.40+0.44a 18.56+1.73b 21.26+0.30b
น�้าตาล 50 + สตีเวีย 50 + กาก 22.56+3.25 44.97+3.19ab 10.72+0.55d 20.53+0.57d
มอลทิทอล 50 + สตีเวีย 50 20.80+0.95 41.80+0.38bc 15.41+1.19c 24.10+0.17a
มอลทิทอล 100 21.80+0.55 38.84+1.24c 21.10+0.25b 24.10+0.10a
ตัวอักษรในแนวตั้ง (a, b และ c) ต่างกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 95%
ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลในแนวตั้งเดียวกัน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 95%
การใช ้สตีเวียทดแทนน�้าตาลร ้อยละ 50 
และเติมกากหม่อนทดแทนน�้าหนักน�้าตาลที่หายไป 
ท�าให้ค่าความสว่าง (L*) ลดลงอย่างมีนัยส�าคัญ 
ทางสถิ ติ (P<0.05) ส ่วนค ่ าสีแดง (a*) 
และค่าสีเหลือง (b*) มีลดลงจากสูตรพื้นฐาน 
เนื่ อ งจากการ เติ มกากหม ่ อนที่ มี สี ม ่ ว งแดง 
ในส่วนผสม ส่วนสูตรที่ใช้มอลทิทอลอย่างเดียว 
และมอลทิทอลกับสตีเวียอย ่างละร ้อยละ 50 














ค่ำสีและควำมเป็นกรด-ด่ำง (Mean + S.D.) ของเชอร์เบทหม่อน
L* a* b* กรด-ด่ำง ns
สูตรพื้นฐาน (น�้าตาล 100) 24.76+0.64a 16.59+1.22ab 3.50+0.90ab 3.37+0.00
น�้าตาล 50 + สตีเวีย 50 22.08+2.04b 14.40+1.41bc 2.97+0.55bc 3.36+0.02
น�้าตาล 50 + สตีเวีย 50 + กาก 21.35+1.47b 12.44+0.28c 2.13+0.23c 3.37+0.00 
มอลทิทอล 50 + สตีเวีย 50 25.70+0.38a 18.84+0.19a 4.48+0.05a 3.38+0.01 
มอลทิทอล 100 25.65+0.75a 16.31+3.29ab 3.51+1.05ab 3.33+0.02 
ตัวอักษรในแนวตั้ง (a, b และ c) ต่างกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 95%




จากตารางที่  4 การใช ้สตี เวียทดแทน
น�้ า ต า ล ร ้ อ ย ล ะ  50  แล ะ เ ติ ม ก ากหม ่ อ น 
ทดแทนน�้าหนักน�้าตาลที่หายไป มีคุณลักษณะ 





ของแอนโทไซยานิน จึ ง เลือกสูตรดั งกล ่ าว 




แ ล ะ มี ก ลิ่ น ห อ ม ข อ ง ม ะ น า ว  น อ ก จ า ก นี ้
ผู ้ทดสอบบางคน ร้อยละ 4 ให้ความเห็นว่า 
สูตรที่ ใช ้มอลทิทอลและสตีเวียร ่วมกันมีรสขม
เล็กน้อย งานวิจัยของ Mohammad ได้ศึกษา 
พั ฒ น า ผ ลิ ต ภั ณฑ ์ ไ อ ศ ก รี ม ใ ห ้ มี พ ลั ง ง า น
และ Glycemic Index ต�่า ด้วยการใช้สตีเวีย 
ร่วมกับซูโครสที่ความเข้มข้นสตีเวีย 5 ระดับ 
ร้อยละ 0, 0.02, 0.04, 0.07 และ 0.11 
พบว่าการใช้สตีเวียท่ีความเข้มข้นสูงเป็นสาร 
ให ้ความหวานท� า ให ้ ไอศกรีมมี รสขมติดคอ 
หลังรับประทาน (Bitter Aftertaste) นอกจากนี้ 
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ตำรำงที่ 4  การทดสอบทางประสาทสัมผัสของเชอร์เบทหม่อนที่ทดแทนน�้าตาลด้วยสตีเวียและมอลทิทอล
คุณลักษณะ





50 + สตีเวีย 
50
น�้ำตำล 50 + 





ลักษณะปรากฏ 7.22+1.05ab 6.30+1.35b 7.41+0.97a 7.26+1.28ab 7.00+1.73ab
สี 7.33+0.96a 6.33+1.68b 7.48+1.05a 7.41+1.21a 7.26+1.31a
กลิ่นรสns 6.52+1.42 6.48+1.25 6.74+0.98 6.41+1.30 5.81+1.61
รสชาตnิs 7.00+1.10 6.63+1.52 6.78+0.97 6.22+1.60 6.00+1.68
เนื้อสัมผัสns 6.48+1.60 6.93+1.54 7.04+0.94 6.93+1.10 6.85+1.63
การละลายในปากns 6.70+1.38 6.70+1.63 7.15+1.02 6.96+1.31 6.96+1.40
ความชอบรวมns 6.74+0.85 6.63+1.41 7.07+0.82 6.93+1.07 6.44+1.39
ตัวอักษรในแนวตั้ง (a, b และ c) ต่างกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 
ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%
ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลในแนวนอนเดียวกัน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 95%
หมำยเหต:ุ ตัวเลขในตัวอย่างไอศกรีม หมายถึง ปริมาณร้อยละของสารให้ความหวานที่ใช้เทียบกับ
ปริมาณน�้าตาลที่ใช้ในส่วนผสม เช่น สูตรพื้นฐาน น�้าตาล 100 หมายถึง สูตรพื้นฐานที่ใช้
น�้าตาลอย่างเดียว สูตรน�้าตาล 50 และสตีเวีย 50 หมายถึง สูตรท่ีใช้น�้าตาลและสตีเวีย 
อย่างละร้อยละ 50 ของปริมาณน�้าตาลที่ใช้ 
3. เปรียบเทียบคุณค่ำทำงโภชนำกำรสูตร
พืน้ฐำนและสตูรทดแทนด้วยสำรให้ควำมหวำน
การวิ เคราะห ์ คุณค ่าทางโภชนาการของ
เชอร์เบทหม่อนที่ใช้สตีเวียทดแทนน�้าตาลร้อยละ 
50 และเติมกากหม่อนทดแทนน�้าหนักน�้าตาล 
ที่ ห า ย ไ ป เ ป รี ย บ เ ที ย บ กั บ สู ต ร พื้ น ฐ า น 
ซึ่ ง เป ็ น เชอร ์ เบทหม ่ อนที่ ใ ช ้ น�้ า ตาลพบว ่ า 
เชอร์เบทหม่อนที่ใช้สตีเวียและกากหม่อนมีค่า
พลังงานและคาร์โบไฮเดรตต�่ากว่าสูตรพื้นฐาน 
อย ่ า งมี นั ย ส� า คัญทางสถิ ติ  ( p  <  0 .05) 
โดยปริมาณพลังงานลดลงร้อยละ 29.13 คือ จาก 
111.91+0.01 Kcal เป็น 79.31+0.00 Kcal 
มคีาร์โบไฮเดรตลดลงร้อยละ 2.87 และมไีขมนัต�า่มาก 
(ร้อยละ 0.19) มีปริมาณโปรตีน ใยอาหาร 
และเถ้าเพิ่มขึ้นจากสูตรพื้นฐานอย่างมีนัยส�าคัญ
ทางสถิติ (p < 0.05) การเพิ่มขึ้นของปริมาณ
โปรตีน ใยอาหาร และเป็นผลมาจากการใช้กาก
หม่อนเนื่องจากในหม่อน 100 กรัม มีโปรตีน 
1.68 กรัม ใยอาหาร 2.03 กรัม เถ้า 1.52 กรัม 
และมีสารอาหารอื่นที่ส�าคัญ เช่น เหล็ก วิตามินบี 1 
และวิตามินบี 6 เท ่ากับ 43.48, 50.65 
และ 930.10 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามล�าดับ 
เป็นต้น [27] เชอร์เบทหม่อนที่พัฒนาขึ้นมีค่า
พลังงานลดลง คาร์โบไฮเดรตลดลง และมีไขมัน
ต�่ามาก จึงน่าจะเป็นประโยชน์ส�าหรับผู ้บริโภค 
ที่ต้องการจ�ากัดปริมาณพลังงาน น�้าตาล และไขมัน 
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ตำรำงที่ 5 เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ
คุณค่ำทำงโภชนำกำร
คุณค่ำทำงโภชนำกำรของเชอร์เบทหม่อน 100 กรัม (Mean + S.D.)
สูตรพื้นฐำน 
(น�้ำตำลร้อยละ 100)
น�้ำตำลร้อยละ 50  













โปรตีน (%) 0.54+0.00a 1.22+0.00b
ใยอาหาร (Dietary Fiber) (%) 0.52+0.00a 1.24+0.00b
เถ้า (%) 0.22+0.00a 0.43+0.00b
ตัวอักษรในแนวตั้ง (a, b และ c) ต่างกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 95%





ผลการวิ เคราะห ์พบว ่า เชอร ์ เบทหม ่อน
สูตรที่ ใช ้น�้ าตาลร ่ วมกับสตี เวี ยร ้ อยละ 50 
และเติมกากหม่อนมีปริมาณแอนโทไซยานิน 
ส า ร ป ร ะ ก อ บ ฟ ี น อ ล ทั้ ง ห ม ด  แ ล ะ ฤ ท ธิ์
ก า ร ต ้ า น อ นุ มู ล อิ ส ร ะ สู ง ก ว ่ า สู ต รพื้ น ฐ า น 
อย่างมนียัส�าคัญทางสถติ ิ(p < 0.05) โดยมีปรมิาณ 
แอนโทไซยานินเท ่ากับ 0.40+0.02 mg/g 
Ice Cream มากกว่าสูตรพื้นฐาน 1.6 เท่า 
ปริมาณสารประกอบฟ ีนอลท้ังหมด เท ่ากับ 
16.62+0.26  mg GAE/g Ice Cream มากกว่า
สูตรพื้นฐาน 1.5 เท่า ฤทธิ์ต ้านอนุมูลอิสระ
โดยวิธี DPPH เท ่ากับ 12.33+0.13 mg 
TE/g Ice Cream และโดยวิธี FRAP เท่ากับ 











น�้ำตำล 50 + สตีเวีย 50 
+ กำก
แอนโทไซยานิน (mg/g Ice Cream) 0.25+0.01b 0.40+0.02a
Total Phenolics (mg GAE/g Ice Cream) 11.19+0.28b 16.62+0.26a
DPPH (mg TE/g Ice Cream) 11.19+0.01b 12.33+0.13a
FRAP (mg TE/g Ice Cream) 0.00+0.00b 0.01+0.00a
ตัวอักษรในแนวตั้ง (a, b และ c) ต่างกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 95%
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สรุปและอภิปรายผล
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